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Tema tezei „ Analiza calității salamurilor crud-zvântate de tip ,,Cacciatore’’ cu aplicarea 

culturilor starter de fungi’’ reprezintă studiul rețetei clasice de fabricare a salamurilor propuse cît și 

elaborarea și studiul calității produselor fabricate după rețeta cercetată.                           

Din start s-au analizat mai multe reţete propuse de diferiți autori prin brevetele de invenții pe 

care le posedă, deasemenea s-au studiat diverse instrucţiuni tehnologice, prin metode experimentale 

s-a alcătuit rețeta de cercetare și s-a organizat planul analizelor de laborator pentru examinarea 

caliății produseor pe toată perioada de fabricație.  

Scopul principal al acestei lucrări se răsfrînge în analiza procesului, tehnologiilor și 

parametrilor fizicochimici, a indicilor microbiologici ce influențează la calitatea salamurilor crud-

zvântate, cu aplicarea culturilor starter și de fungi, în procesul de producere. Pe prim plan se află 

viața și sănătatea consumatorului, astfel selectarea materiei prime și a materiei auxiliare este cauzată 

de o analiză nutritivă de vitamine, minerale, etc. Toate aceste componente îndeplinesc principiile 

unei alimentații sănătoase. 

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse următoarele obiective: 

 Determinarea și urmărirea indicilor fizico-chimici în salamurile analizate; 

 Determinarea și urmărirea indicilor microbilologici de calitate în salamurile analizate;  

 Setarea unui regim optim de funcționare a climocamerei. 

 

  Teza conţine următoarele capitole: 

    INTRODUCERE 

1. STUDIUL BIBLIOGRAFIC     

2. CARACTERISTICA PRODUSULUI FINIT ŞI A MATERIALELOR 

3.ANALIZA ȘI PRELUCRAREA DATELOR 

4.CONTROLUL PROCESULUI DE PRODUCȚIE 

BIBLIOGRAFIE 

ANEXE 

Lucrarea conţine 64 pagini, 43 de surse bibliografice,33 tabele și 13 figuri. 
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SUMMARY 

Thesis topic „Analysis of the quality of the raw-dried sausage type ,, Cacciatore "with 

applications starter cultures of mold” is the study of the classic recipe for the production of raw-

dried sausage and the elaboration and study of the quality of the products producind according to 

the researched recipe. 

From the start we analyzed several plans suggested by different authors through patents they 

own, also we have studied various technological instructions, with experimental methods made the 

research recipe and organized the laboratory analysis plan for the examination of the quality of the 

products throughout the production period. 

The main purpose of this thesis is reflected in the analysis of the technologies process, and 

physicochemical parameters, microbiological factors that influence the quality of raw salami with 

the application of starter and fungal cultures in the production process. On the forefront is the life 

and health of the consumer,  Thus selection of raw materials and auxiliary materials is caused by a 

nutritional analysis of vitamins, minerals, etc. All these components fulfill the principles of a 

healthy diet. 

To achieve this purpose, the following objectives were proposed: 

 Determination and follow-up of physico-chemical factors in the analyzed salami; 

 Determination and follow-up of microbiological factors of quality in the analyzed salami;  

 Stabilirea regimului optim de operare al climaxerului. 

 

  The thesis contains the following chapters: 

    INTRODUCTION 

1. REFERENCE STUDY 

2. FINISHED PRODUCT CHARACTERISTICS AND MATERIALS 

3. ANALYSIS AND DATA PROCESSING 

4. CONTROL OF PRODUCTION PROCESS 

BIBLIOGRAPHY 

ANNEXES  

It contains 64 pages, 43 bibliographical sources,33 tables și 13 figures. 
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ÎNTRODUCERE 

Una dintre cele mai importante ramuri ale industriei alimentare este ocupată de  industria 

cărnii și produselor din carne. Prima evidenţă documentară despre salamurile fermentate este 

întilnită (cca 900 de ani î.e.n.) şi sunt menţionate ca fiind nişte produse “în membrane de ovină, 

umplute cu sînge şi grăsime”. Romanii au moştenit obiceiul de a consuma aceste produse alimentare 

de la greci, perfecţionînd tehnologia de pregatire, cu adăugarea de alte ingrediente [1]. 

Definiția calității 

Calitatea produselor (de orice natura or fi acestea) reprezinta ansamblul insusirilor unei 

valori de intrebuintare care exprima gradul in care acestea satisfac nevoile sociale, in functie de 

parametric tehnico-economici, estetici, gradul de utilitate si eficienta economica in exploatare, 

relative in consum. 

Calitatea produselor se “creaza” in procesul  de  productie si se manifesta in procesul de 

consul, deci trebuie sa se aiba in vedere calitatea productiei, cele doua notiuni de calitate fiind in 

interdependenta. 

 

Calitatea productiei se refera la : calitatea de proiectare si conceptia tehnologica; calitatea 

procesului tehnologic; organizarea productiei. 

Calitatea produselor implică un sistem de indicatori de calitate: 

a) Indicatori de destinatie; se referă la compoziția și structura produsului, cu 

menționarea domeniului de întrebuințare. 

b)   Indicatori de fialibilitate; respective însușirile de mentenabilitate – conservabilitate 

a produsului alimentar, în concrete intrebuințări. 

c)  Indicatori tehnologici; se refera la eficiența tehnologiei de fabricație. 

d) Indicatori tehnici; încadrîndu-se inhibările senzoriale, proprietatile fizico-chimice 

care intervin în determinarea valorii nutritive și energetice, limite; de impurificare 

admise. 

e)  Indicatori estetici; dau indicații de expresivitate informațională și de integritate 

compozițională. 
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f) Indicatori economici; se referă la cheltuielile de elaborare și fabricare a produselor, 

precum și eficienta economică a utilizarii lor. 

Producerea  salamurilor cu proces de fermentate este o procedură foarte complexă, în care 

parametrii interni, cum ar fi valorile aw, pH, capacitatea de reținere a apei, prezența nitriților și 

nitraților, pierdere de masa în timpul fermentării-maturării-uscării influențează gustul, aroma, 

culoarea și textura produsului finit. Parametrii externi, cum ar fi temperatura, umiditatea relativă, 

viteza aerului în depozit de fermentație, perioada de maturare, adăugarea mucegaiului nobil joacă un 

rol important în fabricarea salamurilor crud-zvântate. În plus, alți parametri care variază sunt: tipul 

și cantitatea de carne utilizată, nivelul de grăsime, valorile inițiale ale pH-ului în carne, tipul și 

cantitatea de carbohidrați adăugați, nivelul de sare, condimente, prezența și tipul culturilor starter.  

Popoarele din Italia, Spania, Grecia, Franţa sunt mari consumatori de salamuri crud-zvântate 

pe parcursul secolelor perfecţionînd tehnologia de fabricare, ca să ajungă astăzi pe masa 

consumatorilor cu un aport excepţional a gustului, aromei, mirosului [6]. 

La momentul actual sunt nişte cerinţe a calităţii foarte înalte, deaceea este nevoie pe lîngă 

specialişti cu experienţă şi cunoştinţe vaste mai este nevoie şi de utilaje performante. Doar prin 

mecanizarea procesului putem obţine rezultate bune. Uscarea este un proces de conservare a 

produselor sărate, care de cele mai multe ori este însoţit şi de acţiunea temperaturii, umidității. 

Efectul principal al uscării constă în îmbunătăţirea gustului. La această se mai adaugă îmbunătăţirea 

aspectului datorită culorii specifice pe care o capătă produsele, prelungirea duratei de conservare 

datorită acţiunii antibacteriene a componenţilor – unul din componenți fiind culturile starter, precum 

şi o acţiune antioxidantă. 

Succesul culturilor starter pentru industria cărnii este bazat pe cerinţa producătorilor de a 

avea uniformitate în producţie şi un nivel înalt de siguranţă alimentară. Culturile starter elimină 

influenţa incontrolabilă a florei spontane şi oferă calitate la nivelul solicitat pentru fiecare lot.  

Cultura starter este adaugata produsului si ii este permis sa creasca in conditii controlate. 

Pe parcursul formării procesului de fermentare, bacteria produce substante care ii confera 

produsului proprietati caracteristice precum aciditate, aroma, gust, consistența. 
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